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3rau unb §aus
PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN» KÜCHEN-REZEPTE

^onbarbcitctt.
©ine prafetifdje SBnfdjttfchgarnitur

Die uacbftefienb betriebene Sîofdjtifdjgarnitur tft augergeroöhnlidj prattijdj,
benn |ie befitjt eine grojje Suffaugefäljigfeit, i[t Icidjt fjer3uftetlen unb gefjt flott
oon ber §nnb.

250 ©ramm jtarfes, roeiges Saumroollgarn, roie es 311m Gtriden uon Gtaub»
tüdjern oerroenbet roirb, brausen roir baju. 3n einem aus feefjs Suftmafdjen
gebilbelen Sing f)ä!eln rait 3roölf fefte Stafdjen, bie erfte unb legte oerbinbn mir,
audj bei ben 'folgenben Seifjen, burefj ein einfaches 3)urci)3ief)en bes ©arnes. Die
sroeite Scifje fefter Stafdjen unb bann auch iebe œeitere Seilje beginnen mir mit
gtoet Suftmafdjen unb fjäfcln in bie Gerlingen ber erften Sîeitje fefter 9Jïafcf»en bie

3ujcitc tute folgt : 3" &'e erfte Gelinge eine, in bie 3to?ite 3toci, in bie britte eine,
in bie oierte 3toei, in bie fünfte eine, in bie [edjfte 3u>ei, in bie [iebente eine, in bie

adjte 3ttiei, in bie neutc eine, in bie 3efjnte 3tt>ei, in bie elfte eine, in bie 3roölfte
3roei fefte Stafdjen. Sun folgen roieber 3toei Suftmafdjen, bie Srbcit mirb umge»
breljt unb in entggengefetjter Sidjtung meiter gefjäfelt, mos beim Seginn einer
jeben neuen Seifje 3U beachten ift.

Durch bie in eine Gdjlinge gehäfelten 3mei feften Stafdjen finb fedjs Seien

entftanben, bie bei ben folgenben Seihen immer genau eingehalten roerben müffen.
Sei ber britten Seihe roerben bis 3U jeber aus 3roei feften Stafdjen gebiibeten ©de
3toei ein3> Ine fefte Stafdjen gehäieit, bei ber oierten Seihe brei, bei ber fünften
Seihe oier, bei ber [edjften Seihe fünf, ufro. Die §äfelnabel mug, roas fefjr roidjtig
ift, bei ben feften Stafdjen in bie hintere Gdjlinge eingeftodjen roerben.

Die Dede für bie Sßafdjfchüffel unb für ben Skffertrug roirb gleichartig
gehäieit, nur in ber ©rohe oerfdjieben. Hm bie beiben ooalen Drddjen für bas
Geifennäpfdjen unb bie 3nhnbürftenfdjale Ijersuftellen, müffen roir mit bem fcäieln
oon brei3cijtt Suftmafdjen für bie Heinere unb neun3eljn Suftmafdjen für bie gröfeere
Dede beginnen. Die Suftmafdjen fchliefjen roir aber biefes Stal nicht 3U einem

Sing 3ufammen, fonbern umhäieln fie längs mit feften Stafdjen für bie Heinere
Dede in folgenber Seifjenfolge: ©ine fefte Stafdje in bie erfte Schlinge, bann 3toei

fefte Stafdjen in bie nädjfte Gelinge, bann fieben ein3elne fefte Stafdjen, bann
in eine Gdjlinge 30m fefte Stafdjen, bann eine ei^elne fefte Sîafdjc, in bie nädjfte
Gdjlinge roieber 3toei, bann roieber eine einjelne, bann sroei in eine Gchlinge, nun
roieber fieben ei^elne fefte Stafdjen, bann roieber 3toei in eine Gchlinge, bann eine

fefte Stafdje in bie folgenbe Gchlinge unb in bie legte roieber 3roei fefte Stafdjen.
Die erfte unb legte fefte Stafdje ntufj ebenfalls 3ufammenge3ogen roerben. 3eöe
folgenbe Seihe roirb aud) tjier roieber mit 3roei Suftmafdjen begonnen, bie Srbeit
umgcbrefjt unb bann in ber gleichen Srt roie bei ben runben Deddjen oerfafjren,
inbem immer 3roi[djen 3roei in eine Gchlinge gehäfelten feften Stafdjen eine einzelne

fefte Stafdje 3ugenommen roirb. Sei ber größeren Dede müffen roir anftatt fieben
brei3eijn fefte Stafdjen längs Ijäleln. 3"'egt roerben alle Deden nodj mit einfachen

3aden untranbet. H. Sch.

9îcflcln für eine fluge ßö«flattin.
1. Gei bitte nidjt launifch, benn bamit er»

»eidjft bu gar nichts unb oergällft bir bas
Sebcn noch meljt als beinen Sngeljörigen.

2. Saffe bidj nidjt gehen unb oernadjläffigc
bein Seligeres in feinet Gitüation. Das ift
oiel roidjtiger als gemeinhin angenommen roirb.

3. Serfdjoue beinen Siann mit 3ärtlidjteiten
uor anbern Seuten. §iite biet» überhaupt, ihn
irgenbroie lädjerlidj 3u machen.

4. Sergig nicfjt, bag bem Stanne ftlatfdje*
reien in ber Geele 3uwiber finb unb ersäfjle
ihm nicht ©efpräche mit greunbinnen unb Sadj»
barinnen bis ins fleinfte Detail.

5. Deute baran, bah ber Seruf bent Stanne
oft roidjtiger ift als bie Siebe. Sdjte unb
intereffiere 'oich für ben Seruf beines Stannes.

6. SörgU ja nidjt, roenn bein Stann mübe
heimfommt unb Iaffe ihn ruhig bie 3eitung
lefen.

7. Sies bu bitte regelmägig felber bie

3eitung, bie grau ntufj heritage ebenfo
auf bem Saufenben fein roie ber wann.

8. Gdjleppe beinen Stann nicht roiber feinen
Stillen in Dfjeater, 5ton3erte unb ©ejellfdjaften.

9. Go^ge bafür, bag ber fjeimfefjrenbe ©fje»

gatte regelmägig bas ©fjen bereit finbet.
10. Stadje aus beinern Stanne, ben Hinbern

gegenüber nidjt bie ftrafenbe Semefis.
11. Sergig nicht, bag Stänner groge

ttinber finb unb Stert legen auf Heine Se»
quemlidjfeiten, Heine Sufmerffamteiten, fleine
Störte ber Siebe, Sufmunterung, Danfbarfeit.

12. Stadje feine Gjencn Stenn irgenb etroas
3U erörtern ober oerfjanbeln ift, oerfudje es

ruhig unb fachlich 3u tun. ©ib lieber im

Stoment nach ""0 tu« nadjfjer boch, roie bu
es für gut finbeft, benn in Heutig 0011

Ijunbert gällen tjut ber Slann nur roiber»
fprod;en aus Opofition unb ift im ffirunbe
einoerftanben mit beiner Wnfidjt unb beinen
Snorbnungen. J. O.

Kücfcenmepte |
Stujeitlidje ©Währung.

Hitgefodjtes Äolj-Igemüfe. 3"t'«t
Stirfingfoljl roirb oon ben hatten Sippen be*

freit unb in Gtreifen gefdjnitten. Dann oerrührt
man etroas Genf mit Gal3, 3'tronenfaft unb
einer Daffe fügem Saljm, gibt ben ftoljl ba=

311, oermengt forgfältig unb feroiert.

Gelleriefalat. ©efdjältc Gelleriefnollen
roerben auf bem Seibeifen gerieben, ©ine fleine
gefcfjälte 3roiebel unb eine 3«l)« Snoblaudj
roiegt man fein unb oermengt fie mit Oel,
Gal3, 3'ttonenfaft unb einigen Söffeln Stildj.
Die Gellerie roirb bamit gut oermengt.

©efüllte, rohe Domaten. Gchöne
Domaten roerben quer halbiert unb ausgehöhlt.
Das roeggefdjnittcne Xomatenfleifdj rührt man
burdj ein Gieb unb oermengt es mit fein
gemahlenen Süffen, geroiegten 3fiebeln unb
^teterfilie, hartgefodjtem ©igelb, Gal3 unb
Sfeffer. Diefe

'
Staffe füllt man 3urüd in

bie Domaten, ftreut gehadtes, Ijartgefodjtes
©iroeig barüber unb ftellt bie Domaten auf
grüne Galatblätter.

© em ü f e f u p p e. Slletlei ©emüfe (Slu-
menfoljl, Soijnen, Gpinat, Äarotten, 3®iebeln,
ufro.) fchneibet unb fjadt man nach geroohntem

Süften fein unb [chinort fie rafdj in 2—3 ©g»
löffei Oel. Dann fügt man bas nötige Gal3»
roaffer bei, fodjt alles gut 2 Gtunben unb
ridjtet über etroas rohe Slildj an.

©ebämpfter Gpinat. ©rlefener, ge»

roafdjener, oon ben Gtielen befreiter Gpinat
bünftet man in Sutter, mit Gal3 unb 2 3 Söf»
fein Staffer roeich.

© i e r im Ofen. 3" eine feuerfefte gorm
gibt mau etroas Oliocnöl, ftreut geriebenen
Säje barüber, lägt 4 -5 frifdje ©ier barauf
gleiten, ftreut roieber ötäfe barüber, giegt einige
Söffel Saljm ba3u unb [teilt bie ©ier 3um
geftroerben in ben mittelfjeigcn Ofen. Stan
feroiert ba3ii Domatenfaucc.

S 0 h f 0 ft f a I a t. 2 roeige Süben unb 3ioei
gelbe, 2 3ü>'ebelit uttb eine Heine Gellerie
reibt man fein unb gibt einige Slätter nublig
gefdjnittener Stirfingfoljl basu. Stan oerrührt
alles mit Oel, Gellcricfal3 unb 3'ltanenfaft
unb 3ieht ein gati3 fdjaumig gefdjlagenes ©iroeig
barunter.

S 0 h f 0 ft c r e m e. 2 Sepfel roerben auf
bem Seibeifen gerieben unb einige Gultaninen
gefjadt. Das roirb gut oermengt mit 2 3 Söf*
fei §onig, etroas 3't unb einigen Söffeln
Sahnt unb feroiert.

geigenfudjen. ©troa 1 tpfunb Äratt3»
feigen roerben fein 3erfclj>nittcn unb in 1/2 ûiter
Safjm 2—3 Gtunben 3ietjen gelaffen. Dann
roerben fie 3U Srei 3erbriidt unb mit 2 ©g=
löffeln geroiegten Stanbeln, 3 oerquirlten ©iertt
unb einer Stefferfpige Gals oermengt. Stan
fügt nodjmals etroas Sahnt bei, füllt bie
Staffe in eine gebutterte gorm unb bädt fie
im Ofen braun. Stan gibt ba3u Gdjrotbrot.

Frau und Haus

Handarbeiten.
Eine praktische Waschtischgarnitur

Die nachstehend beschriebene Waschtischgarnitur ist außergewöhnlich praktisch,
denn sie besitzt eine große Aufsaugesähigkeit, ist leicht herzustellen und geht flott
von der Hand.

2SV Gramm starkes, weißes Baumwollgarn, wie es zum Stricken von Staub-
tüchern verwendet wird, brauchen wir dazu. In einem aus sechs Luftmaschen
gebildeten Ring häkeln wir zwölf feste Maschen, die erste und letzte verkündn wir,
auch bei den folgenden Reihen, durch ein einfaches Durchziehen des Garnes. Die
zweite Reihe fester Maschen und dann auch jede weitere Reihe beginnen wir mit
zwei Lustmaschen und häkeln in die Schlingen der ersten Reihe fester Maschen die

zweite wie folgt: In die erste Schlinge eine, in die zweite zwei, in die dritte eine,
in die vierte zwei, in die fünfte eine, in die sechste zwei, in die siebente eine, in die
achte zwei, in die neute eine, in die zehnte zwei, in die elfte eine, in die zwölfte
zwei feste Maschen. Nun folgen wieder zwei Luftmaschen, die Arbeit wird umge-
dreht und in entg gengcsetzter Richtung weiter gehäkelt, was beim Beginn einer
jeden neuen Reihe zu beachten ist

Durch die in eine Schlinge gehäkelten zwei festen Maschen sind sechs Ecken

entstanden, die bei den folgenden Reihen immer genau eingehalten werden müssen.
Bei der dritten Reihe werden bis zu jeder aus zwei festen Maschen gebildeten Ecke

zwei einzelne feste Maschen gehäkelt, bei der vierten Reihe drei, bei der fünften
Reihe vier, bei der sechsten Reihe fünf, usw. Die Häkelnadel muß, was sehr wichtig
ist, bei den festen Maschen in die Hintere Schlinge eingestochen werden.

Die Decke für die Waschschüssel und für den Wasserkrug wird gleichartig
gehäkelt, nur in der Größe verschieden. Um die beiden ovalen Drckchen für das
Seifennäpfchen und die Zahnbürstenschale herzustellen, müssen wir mit dem Häkeln
von dreizehn Luftmaschen für die kleinere und neunzehn Luftmaschen für die größere
Decke beginnen. Die Lustmaschen schließen wir aber dieses Mal nicht zu einem

Ring zusammen, sondern umhäkeln sie längs mit festen Maschen für die kleinere
Decke in folgender Reihenfolge' Eine feste Masche in die erste Schlinge, dann zwei
seste Maschen in die nächste Schlinge, dann sieben einzelne feste Maschen, dann
in eine Schlinge zwei feste Maschen, dann eine einzelne feste Masche, in die nächste

Schlinge wieder zwei, dann wieder eine einzelne, dann zwei in eine Schlinge, nun
wieder sieben einzelne feste Maschen, dann wieder zwei in eine Schlinge, dann eine

feste Masche in die folgende Schlinge und in die letzte wieder zwei feste Maschen.
Die erste und letzte feste Masche muß ebenfalls zulammengezogen werden. Jede
folgende Reche wird auch hier wieder mit zwei Lustmaschen begonnen, die Arbeit
umgedreht und dann in der gleichen Art wie bei den runden Deckchen verfahren,
indem immer zwischen zwei in eine Schlinge gehäkelten festen Maschen eine einzelne

feste Masche zugenommen wird. Bei der größeren Decke müssen wir anstatt sieben

dreizehn feste Maschen längs häleln. Zuletzt werden alle Decken noch mit einfachen
Zacken umrandet. ick. Scli.

Regeln für eine kluge Ehegattin.
1. Sei bitte nicht launisch, denn damit er-

»eichst du gar nichts und vergällst dir das
Leben noch mehr als deinen Angehörigen.

2. Lasse dich nicht gehen und vernachlässige
dein Aeußeres in keiner Situation. Das ist
viel wichtiger als gemeinhin angenommen wird.

3. Verschone deinen Mann mit Zärtlichkeiten
vor andern Leuten. Hüte dich überhaupt, ihn
irgendwie lächerlich zu machen.

4. Vergiß nicht, daß dem Manne Klatsche-
reien in der Seele zuwider sind und erzähle
ihm nicht Gespräche mit Freundinnen und Nach-
barinnen bis ins kleinste Detail.

5. Denke daran, daß der Beruf dem Manne
oft wichtiger ist als die Liebe. Achte und
interessiere dich für den Beruf deines Mannes.

6. Nörgle ja nicht, wenn dein Mann müde

heimkommt und lasse ihn ruhig die Zeitung
lesen.

7. Lies du bitte regelmäßig selber die

Zeitung, die Frau muß heutzutage ebenso

auf dem Laufenden sein wie der Mann.
3. Schleppe deinen Mann nicht wider seinen

Willen in Theater, Konzerte und Gesellschaften.

g. SvM dafür, daß der heimkehrende Ehe-
gatte regelmäßig das Essen bereit findet.

10. Mache aus deinem Manne, den Kindern
gegenüber nicht die strafende Nemesis.

11. Vergiß nicht, daß Männer große
Kinder sind und Wert legen auf kleine Be-
quemlichkeite», kleine Aufmerksamkeiten, kleine
Worte der Liebe, Aufmunterung, Dankbarkeit.

12. Mache keine Szenen! Wenn irgend etwas
zu erörtern oder verhandeln ist, versuche es

ruhig und sachlich zu tun. Gib lieber im

Moment nach und tue nachher doch, wie du
es für gut findest, denn in neunzig von
hundert Fällen hat der Mann nur wider-
sprachen aus Oposition und ist im Grunde
einverstanden mit deiner Ansicht und deinen
Anordnungen. s. Ll.

N kiànreieple ^

Neuzeitliche Ernährung.
U»gekochtes Kohlgemüse. Zarler

Wirsingkohl wird von den harten Rippe» be-

freit und in Streifen geschnitten. Dann verrührt
man etwas Senf mit Salz, Zitronensaft und
einer Tasse süßem Rahm, gibt den Kohl da-

zu, vermengt sorgfältig und serviert.

Selleriesalat. Geschälte Sellerieknollen
werden auf dem Reibeisen gerieben. Eine kleine
geschälte Zwiebel und eine Zehe Knoblauch
wiegt man fein und vermengt sie mit Oel,
Salz, Zitronensaft und einigen Löffeln Milch.
Die Sellerie wird damit gut vermengt.

Gefüllte, rohe Tomaten. Schöne
Tomaten werden quer halbiert und ausgehöhlt.
Das weggeschnittene Tomatenfleisch rührt man
durch ein Sieb und vermengt es mit fei»
gemahlenen Nüssen, gewiegten Zwiebeln und
Petersilie, hartgekochtem Eigelb, Salz und
Pfeffer. Diese Masse füllt man zurück in
die Tomaten, streut gehacktes, hartgekochtes
Eiweiß darüber und stellt die Tomaten aus
grüne Salatblätter.

Gemüsesuppe. Allerlei Gemüse sBlu-
menkohl, Bohnen, Spinat, Karotten, Zwiebeln,
usw.) schneidet und hackt man nach gewohntem

Rüsten fein und schmort sie rasch in 2—3 Eß-
löffel Oel. Dann fügt man das nötige Salz-
wasser bei, kocht alles gut 2 Stunden und
richtet über etwas rohe Milch an.

Gedämpfter Spinat. Erlesener, ge-
waschener, von den Stielen befreiter Spinat
dünstet man in Butter, mit Salz und 2 3 Lös-
fein Wasser weich.

Eier im Ofen. In eine feuerfeste Form
gibt man etwas Olivenöl, streut geriebene»
Käse darüber, läßt 4 - 5 frische Eier daraus
gleiten, streut wieder Käse darüber, gießt einige
Löffel Rahm dazu und stellt die Eier zum
Festwerde» in den mittelheißen Ofen. Man
serviert dazu Tomatensauce.

R o h k o st s a l a t. 2 weiße Rüben und zwei
gelbe, 2 Zwiebeln und eine kleine Sellerie
reibt man fein und gibt einige Blätter nudlig
geschnittener Wirsingkohl dazu. Man verrührt
alles mit Oel, Selleriesalz und Zitronensaft
und zieht ein ganz schaumig geschlagenes Eiweiß
darunter.

R o h k o st c r e m e. 2 Aepfel werden auf
dem Reibeisen gerieben und einige Sultaninen
gehackt. Das wird gut vermengt mit 2 3 Lös-
fel Honig, etwas Zimt und einigen Löffeln
Rahm und serviert.

Feigenkuchen. Etwa 1 Pfund Kranz-
feigen werden fei» zerschnitten und in t/9 Liter
Rahm 2—3 Stunden ziehen gelassen. Dann
werden sie zu Brei zerdrückt und mit 2 Eß-
löffeln gewiegten Mandeln, 3 verquirlten Eiern
und einer Messerspitze Salz vermengt. Man
fügt nochmals etwas Rahm bei, füllt die
Masse in eine gebutterte Form und bäckt sie
im Ofen braun. Man gibt dazu Schrotbrot.
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